Organoleptitke osobine sireva pokazuju poboljSanje za posljednje Cetiri
godine. Medutim, postoje jo§ uvek izvesni nedostaci koji traZe da budu uklo-
njeni. Tako se spoljni izgled sireva dosta razlikuje, ¢ak i kod istog tipa sira, u
pogledu dimenzija kao i stanja povrfine sira, nege i zaStite kore. Najbolji
primer je za to trapist koji se po mlekarama proizvodi u éetiri razme dimenzije
(teZine), o Cemu je veé bilo redi.

Zastita kore plasti¢nim premazom uvedena je u nekoliko mlekara i poka-
zuje tendenciju daljeg Sirenja. U manjoj meri se koristi i parafin.

Kod unutradnjeg izgleda sireva po pravilu postignut je relativno bolji kva-
litet u pogledu elasti¢nosti i konzistencije, nego teksture (slike na preseku) ali
i ovde ima razlike u konzistenciji sireva u okviru istoga tipa sira (beli meki sir,
trapist, katkavalj dr.). Kod teksture sireva zapaZa se Cesto prisustvo Supljika na
preseku u mnogo vetem broju, nego $to je to potrebno ili su one netipi¢ne za
odgovarajuéu vrstu sira. Mogu se povremeno naéi i sirevi sa slepim presekom
tj. potpuno zatvorenim testom bez Supljika.

Iako je postignut napredak u ukusu i mirisu sireva, kod znatnog dela sireva
jo§ uvek postoji slabo izraZzens aroma, odsustvo karakteristi®énog mirisa i ukusa,
a nalaze se i sirevi s nakiselim mirisom i ukusom. O¢igledno je da su na ove
mane uticali neujednadeni uslovi izrade i zrenja sireva, o emu je ranije bilo
refi.

Kvarenje sireva se pokazuje u razli¢itom obimu, zavisno od stepena oprem-
ljenosti mlekara i stru¢nosti ljudi koji tamo rade. U proseku iznosi nekoliko
procenata, s minimumom od 1 pa do 20%,. Od tipa kvara najées¢e se javlja rano
nadimanje sireva, zatim plesni na povrSini sireva, a u manjoj meri i kasno
nadimanje i to kod tvrdih sireva.

Otigledno je da razlike, koje se javljaju u teZini i obliku, zatim konzisten-
ciji i teksturi, kao i ukusu i mirisu izmedu sireva iste vrste nepovoljno uti¢u na
proces tipizacije sireva, §to je neophodno kako za povetanje potroSnje na doma-
¢em, tako i za realizaciju sireva na inostranom trziStu. Specijalizacija proizvod-
nje koja Ce se stvarati putem dogovora ili poslovno tehnitke saradnje mlekara
povoljno ée uticati na re$avanje ovoga problema. Takode moZemo odekivati
5 jatanjem ekonomske moéi i opremljenosti mlekara i irenje asortimana, uvo-
denjem u proizvodnju specijalnih vrsta sireva dobroga kvaliteta, ¢iji se nedo-
statak ve¢ sada oseta.

Dr Jovan Dordevié i dr Radosav Stefanovié, Zemun
Poljoprivredni fakultet

KVALITET KACKAVALIA®

U sirarstvu Srbije, Makedonije, Bosne i Hercegovine kaékavalj zauzima
vaZno mesto. Njegov udeo u industrijskoj proizvodnji sireva u naSoj zemlji
nije za podcenjivanje pa je zato razumljivo interesovanje o stanju kvaliteta
ovog sira na trZistu.

Prosetni kvalitet katkavalja poslednjih godina ne zadovoljava. MoZe se
reéi da je u velikom broju slutajeva slab, ¢ak i da je prosefno slabiji nego
nekoliko godina ranije. O tome govore sledeée ¢injenice:

s Referat sa VII Seminara za mljekarsku industriju, 13-—14. 2. 1969., Tehnologki fakultet,
Zagreb.
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— poslednjih godina na Novosadskom Sajmu kackavalj dobija niske ocene;

— ekspertize izvriene u Beogradu su pokazale da je kvalitet katkavalja
znatno ispod Zeljenog;

— na trZiftu se uglavnom nalazi polumasni sir koji je po pravilu slabijeg
kvaliteta od punomasnog;

— na8i potro$adi se %ale na kvalitet sireva uopste a posebno katkavalja.

NajceSte mane katkavalju su:

— Neravna-roSava kora koja je najteite posledica previsoke kiselosti zrele
grude, odnosno velike kiselosti sirovine. Poseban uvid ove mane se javlja
usled solenja u testu prilikom razvlatenja i mefanja termiéki obradene mase.
Rosavost je najée$ée pratena promenom boje kore koja je neuobidajenc bela
ili erveno mrka (boja rde). Diskoloracija kore je uobifajena pojava kod sireva
izradenih od mleka s velikom kiselo3¢u i od prezrele »baskije«.

— Sapunjavo testo se takode javlja kod kalkavalja 1 najleSte je vezano
s belom bojom kore i testa. Zilavo i suvo testo su mane vezane za polumasni
sir i posledica su nedovoljne ili prevelike zrelosti ¢edarizovane mase. Meha-
ni¢ke Supljine kao 1 one izazvane solenjem suvom solju u testo su takode mane
teste kod katkavalja. Medutim, neizraZen ukus i veliki procenat soli u siru
su najCeSte zamerke koje stavljaju potroSaéi.

Treba istaéi da se rano i kasno nadimanje vrlo retko pojavljuju kod kaéka-
valja, prvenstveno usled veée kiselosti njegovog testa.

U ovom kratkom osvrtu o sadaSnjem kvalitetu kadkavalja nemamo na-
meru da isti€emo sve pozitivne osobine ovog sira i neke prednosti nad drugim
tvrdim sirevima.

Uzroci lofeg kvaliteta mogu biti posledica razli¢itih éinilaca: lo§ kvalitet
sirovine; primena neodgovarajufe tehnologije; tehni¢ka neopremljenost za
primenu bolje tehnologije; kadrovi koji rade na proizvodnji katkavalja; eko-
nomsko-trzi&ni uslovi proizvodnje i plasmana. Da vidimo koji od ovih &inilaca
u ovom momentu ima odluéujuéi uticaj na kvalitet katkavalja.

Kvalitet mleka u bakterioloSkom pogledu je danas u proseku bolji nego
§to je bio pre nekoliko godina, kada je kvalitet katkavalja bic superiorniji
od sadaSnjeg. Smatramo da fizitko hemijske osobine mleka nisu izmenjene
pod dejstvom intenzivnije eksploatacije krava u toj meri da bi bitno uticale
na pogorSanje kvaliteta sireva. Higijena proizvodnje mleka jo§ uvek nije na
takvom nivou da bi primena masginske muZe su§tinski menjala mikrofloru siro-
vine, pri ovome se misli na proizvodnju kackavalja iz nepasterizovanog mleka.
Treba istaéi da su neke mlekare imale velike te§koée u proizvodnji katkavalja
zbog prisustva antibiotika ili hemijskih sredstava za dezinfekciju mlekarskih
uredaja i sudova. Medutim, katkavalj proizveden od ovakvog mleka nije do-
spevao na trZziSte, jer su mu organolepti¢ke osobine bile izvan svakog
kriterijuma.

Treba re¢i da se na domacéem frzistu sve CeS€e sre¢e katkavalj iz kravljeg
mleka na racun sira iz ovéijeg mleka. Na ovo je u prvom redu uticala ekspan-
zija proizvodnje kaékavalja u ravnitarske krajeve i smanjena kolitina ovéijeg
mleka koja se preraduje u ovaj sir. Mora se imati u vidu da je kvalitet katka-
valja iz ov¢ijeg mieka znatno bolji u pogledu organoleptitkih osobina na koje
su naviknutl potroSadi ovog sira. To je u pravilu punomastan sir koji &ini naj-
veéi deo naSeg dzvoza kadkavalja u inostranstvo.

Kao §to se iz napred iznetog moZe utvrditi prosefan kvalitet sirovine nije
onaj bitni ¢inilac koji bi u ovom momentu sdm prouzrokovao lo§ kvalitet
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katkavalja. Medutim, ve¢ sada se mora re€i da se za proizvodnju kackavalja
jos uvek koristi mleko s povetanom kiselo§éu, koje ne moze podnetfi termicku
obradu ili se ne moZe preraditi u druge vrste sireva. Tatno je da se od mleka
s veéom kiselo§¢u mozZe proizvesti bolji katkavalj nego neki drugi tvrdi sir,
ali je istina i to da se od loSeg mleka ne moZe napraviti kvalitetan katkavalj.
Na Zalost danas je uteSte mleka loSeg kvaliteta u proizvodnji katkavalja vece
nego §lo je to bilo ranije i to je jedan od uzroka slabog kvaliteta kackavalja
na trzitu. Kasnije ée biti redi o onim bitnim &iniocima koji dovode do ovakve
apsurdne situacije.

Drugi &inilac koji moZe uticati na kvalitet katkavalja je tehnologija. U
proizvodnji katkavalja mogu se sresti razli¢iti postupci proizvodnje, pofev od
tzv. balkanskog naéina do »sovjetskog metoda«, koji je nauéno dokumentovan
i koji je pokazao svoje prednosti. Posle uvodenja sovjetskog naéina proizvodnje
katkavalja, koga je razradio O. Peji¢, u nekim mlekarama nastale su kombi-
nacije tih dvaju metoda proizvodnje, koja je imala za posledicu uvodenje sirar-
skih noZeva za sefenje grusa, dogrevanje zrna, solenje sira u prosolcu i sl
Ove kombinacije su rezultat nastojanja nasih mlekarskih struénjaka da uvedu
savremenu tehnologiju i nepripremljenosti majstora-sirara da novu tehnologiju
u potpunosti prihvate. Sada$nje stanje je prema tome posledica dveju suprotnih
tendencija. Iz napred iznetog se moZe zaklju¢iti da je na polju tehnologije
ufinjen napredak i da bi, s obzirom na to, trebalo otekivati i odgovarajuéi
bolji kvalitet sira. Medutim, efekat toga se opaZa samo kod kackavalja iz ov¢i-
jeg mleka koji je namenjen izvozu.

Tehni¢ka opremljenost veéine nagih mlekara je takva da obezbeduje uislove
za primenu savremene tehnologije katkavalja. Cak i oprema u mnogim badi-
jama omoguctuje da se primeni ne§to modifikovana tehnologija kojom se obe-
zbeduje dobar kvalitet katkavalja. Istina je da prostorije za zrenje i skladi-
§tenje katkavalja nisu uvek adekvatne uslovima koje zahteva katkavalj, ali
se tome ne moze pripisati slabi kvalitet.

Cesto je s pravom isticano da je neujednadeni i desto slabi kvalitet kadka-
valja posledica neujednadene tehnologije koju su izvodili najveéim delom ne-
Skolovani majstori. Ovim se ne Zeli reé¢i da medu njima nije bilo i onih koji
su dobro radili i koji su na odredenoj etapi ebezbedivali dobar kvalitet katka-
valja za domace i strano frziste.

I u pogledu kadrova situacija je danas znatno izmenjena. Mnoge mlekare
koje proizvode katkavalj imaju jednog ili vife inZenjera, u nekim mlekarama
kac¢kavalj proizvode ljudi sa zavrienom mlekarskom §kolom; mnogi dobri maj-
stori su stekli odgovarajuée kvalifikacije i poveéali svoju struénost kroz kur-
seve; mnoge nefkolovane majstore nije mogao mimoiéi opsti progres postignut
u naSoj mlekarskoj industriji. Ovim se ne Zeli re¢i da je pitanje kadrova u
mlekarskoj industriji, a posebno u proizvodnji ka¢kavalja, redeno. Zeli se samo
ista¢i da slabiji kvalitet sireva danas nije posledica pogorSanja ili stagnacije
u mlekarskim kadrovima.

I najzad ostaje da se razmotre ekonomsko trZni uslovi odnosno rentabilnost
proizvodnje i moguénost plasmana katkavalja.

Kactkavalj ¢ini znatan deo medu sirevima proizvedenim u mlekarama naSe
zemlje 8to se vidi iz podataka navedenih u tabeli 1.
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Tab. 1 .
Industrijska proizvodnja sireva po godinama (u tonama)

1962. 1963. 1964. 1965. 1966. 1967.

Ukupna proizvodnja sireva 7285 9331 12047 14864 20756 18938
Proizvodnja kaclkavalja 1050 1280 3354 3381 3916 3450
Utesée katkavalja

u ukupnoj proizvodnji u 9% 14,41 13,71 25,91 22,70 18,86 18,21

Prema raspoloZivim podacima ukupna proizvodanja sireva u mlekarama
Jugoslavije je porasla za 2,8 puta u periodu od god. 1962. do 1966, a u 1967,
ova proizvodnja je bila 2,6 puta veéa nego 1962. U tom istom periodu proiz-
vodnja kagkavalja u mlekarama je porasla oko 3,4 puta tako da je uteite ovog
sira u ukupnoj industrijskoj proizvodnji poraslo sa 14,4%s u 1962. na-18,21%
u 1967. godini.

Treba ipak istaéi da je posle naglog porasta god. 1984. pro1zvodn]a katka-
valja u mlekarama poéela manjevide da stagnira, dok ukupna proizvodnja
sireva do god. 1967. pokazuje tendenciju stalnog porasta. Zbog foga je uceite
katkavalja u ukupnoj industrijskoj proizvodnji sireva opalo od god. 1964. do
1967. za oko 7,7%.

Proizvodnja kackavalja opada poslednjih godina zbog toga 3to domace
trziste na kome se ovaj sir prodaje nije u moguénosti da plati cenu koja bi
odgovarala rentabilnoj proizvodnji u mlekarama. Mlekare su pokuSale da se
snadu u toj situaciji i ponudile su trZi§tu polumasni kackavalj po neSto nizoj
ceni. Time se moZe objasniti poplava nezrelog polumasnog katkavalja na do-
macem trziftu. Ni ove cene nisu bile pristupaéne za veliki broj potroSacta, a
mlekare nisu mogle da izadu s nizom cenom tako da je katkavalj u mnogim
mlekarama postao balast koga su Zelele da se oslobode. U mnogim slucajevima
to nije uspevalo, jer mlekare ¢esto nisu bile spremne ili nisu mogle da predu
na drugi asortiman koji bi bio rentabilniji. U takvoj situaciji nastavljeno je
s proizvodnjom katkavalja, a za to je korii€eno sve viSe mleko koje se ne bi
moglo iskoristiti ni za kakvu drugu proizvodnju. Kac¢kavalju, proizvedenom od
takve sirovine, nije uz to poklanjana ni odgovarajuéa nega, §to je sve zajedno
dovelo do slabog kvaliteta katkavalja.

Zbog toga je i proizvodnja ovoga sira znatno smanjena, a neke mlekare
koje su ranije bile poznati proizvodadi ovog sira smanjile su njegovu pro-
izvodnju na najmanju meru i to uglavnom da bi upotrebile mleko koje se ne
mozZe iskoristiti u druge svrhe, kao i da obezbede sirovinu za proizvodnju
topljenih sireva gde dolaze do izraZaja poznate osobine kadkavalja na kon-
zistenciju topljenih sireva.

Tabela 2 .
Izvoz kaékavalja po godinama (u tonama)
1962. 1963. 1964. 1965. 1966. 1967.
Proizvodnja kadkavalja 1050 1280 3354 3381 3916 3450
Izvoz katkavalja 578 249,7 803,8 812,8 631,4 357,8
Utesce izvoza u proizvodnji u % 55 19 24 24 16 10

Izvoz katkavalja poslednjih nekoliko godina je veoma neujednaden. UteSte
izvezenih koli¢ina od ukupne proizvodnje pokazuje tendenciju opadanja za
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poslednje tri godine. Ovo ilustruje ¢injenica da je izvoz u god. 1967. saéinjavao
samo 62%0 od koli¢ine u god. 1962. ili 44% od kolitine u god. 1965. Treba navesti
i éinjenicu da i pored ovako slabog izvoza u prethodnoj godini kolidina izveze-
nog kadkavalja iznosi 31,8% od ukupno izvezene kolitine sireva.

Opadanje proizvodnje i kvaliteta katkavalja je posledica i smanjenih mo-
guénosti izvoza ovog sira. Izvoz ovog sira je opao zbog visokih ekonomskih
izvoznih cena i jake konkurencije susednih zemalja, proizvodata kalkavalja,
tije su izvozne cene znatno niZe od nafih. Treba ista¢i da su Madzarska i Rumu-
nija znatno povefale proizvednju i izvoz kadkavalja. Iz napred navedenih
razloga prakti¢no je prestao na$ izvoz kravljeg katkavalja u SR Nemacku.
Izvoz katkavalja u Gréku i zemlje bliskog istoka je realno vrlo neznatan, jer
ovo podrutje nije u stanju da plati visoku cenu naSeg sira. NajvaZnije ino-
strano trzifte za nas katkavalj je ameri¢ko, koje zahteva samo ov&iji katkavalj
visokog kvaliteta. Zbog toga mlekare koje su se orijentisale na proizvodnju
katkavalja za izvoz imaju kvalitetan katkavalj.

Napred navedene &injenice navode na zakljufak da smo u stanju da pro-
izvedemo znatno bolji ka¢kavalj koji bi zadovoljio zahteve i domaceg i stranog
trzista, ali da se ne moZe otekivati poboljanje kvaliteta katkavalja (a to vaZi
i za mnoge druge sireve) dok postoji disproporcija izmedu cene sirovine i cene
kadkavalja, odnosno, dok postoji raskorak izmedu ekonomske cene proizvodnje
i kupovne moéi potrosala ovog sira.

Vijesti

OSVRT NA EKSKURZIJU MLJEKARSKIH RADNIKA
PRIGODOM 1l MEDUNARODNE 1ZLOZBE MLJEKARSKE OPREME
U FRANKFURTU

Dana 22. VI 1969. kkrenula je iz Zagreba grupa od éetrdesetak mljekarskih
radnika iz mljekara SRH-e da posjeti II Internacionalnu izloZbu mljekarske
opreme, koja se odrZiavala od 23—27. lipnja 1969. u Frankfurtu na Maini.
Tom prilikom razgledali smo i mekoliko mljekara koje su karakteristitne po
svojoj proizvodnji.

23. VI posjetili smo »Savezni nauno - kolski mljekarski centar« u Rot-
holzu u blizini Innsbrucka. Ovo je kompletan mljekarski institut s mljekarom
koja je vrlo moderno opremljena. Centar za Skolovanje mljekarskih radnika
osnovan je god. 1946. Do tada ovdje se nalazila klasi®na mljekara planinskih
podrugja. Namjena Centra je bila da se ovdje $koluju kadrovi za zapadnu
Austriju, no sada se ovdje Skoluju kadrovi iz cijele Austrije. Centar ima cilj
da osposobi osoblje za preradu i otkup mlijeka. God. 1952. otvorena je sadasnja
Skola, a medto kasnije i internat. God. 1965. puStena je u pogon nova miljekara
koja je jo§ uvijek u fazi razvoja i profirenja. Ova mljekara nije specijalizirana
i u mjoj su zastupljene najznadajnije proizvodne linije za samu Austriju odno-
sno Tirol. Ovakav tip mljekare zahtijeva program nastave Centra koji svoje
ufenike nastoji ve¢ u Skoli pribliZiti proizvodnjama s kojima ¢e se susretati
kasnije na svojim radnim mjestima, tj. u mljekarama. Strojevi za preradu bilo
kojeg proizvoda koji se u ovoj mljekari proizvodi, vrlo su moderni, da ne
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